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Couscous-Salat mit Kirschtomaten

Zutaten fur 4 Portionen

» 250 g Couscous » 1 TL Kreuzkiimmelsamen, gerdstet und leicht

» 6 EL Olivendl zerstolRen

» 2 TL Ras el-Hanout (nordafrikanische

» 50 g gerOstete gesalzene Mandeln, grob gehackt

Gewdlrzmischung), alternativ stiRes Curry » 15 g Korianderblatter, grob gehackt

» 300 g Kirschtomaten » 15 g Minzeblatter, grob in Stlicke gezupft

» 2 rote Zwiebeln, in dinne Ringe geschnitten 300 g » 1 Bio-Zitrone, 1 TL Schale abgerieben, dann 1 EL

» 30 g Sultaninen

1.

2.

Saft ausgepresst

» Salz und Pfeffer

Zubereitung

Couscous quellen lassen

Couscous in einer grol3en Schissel mit 2 EL Olivendl, 1 TL Ras el-Hanout, 34 TL Salz und reichlich Pfeffer
mischen.

400 ml Wasser aufkochen und Uber den Couscous gieRen. Abdecken (z. B. mit Frischhaltefolie) und 20
Minuten quellen lassen.

Danach mit einer Gabel auflockern und abkihlen lassen.

Tomaten anbraten
In einer groBen Pfanne 1 EL Olivendl bei hoher Hitze erhitzen.
Kirschtomaten zugeben und 3-4 Minuten braten, bis sie Farbe bekommen und aufplatzen.

Mit einer Prise Salz bestreuen, beiseitestellen.

. Zwiebeln karamellisieren

Pfanne auswischen, restliches Olivendl (3 EL) erhitzen.
Zwiebeln mit 1 TL Ras el-Hanout und einer Prise Salz bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten braten, bis sie

weich und goldbraun sind.



Vom Herd nehmen, Sultaninen unterrihren, abkihlen lassen.

4. Salat mischen
Abgekuhlten Couscous in eine grof3e Schiissel geben.
Zwiebel-Sultaninen-Mischung unterheben.
Kreuzkimmelsamen, Mandeln, Koriander, Minze, Zitronenschale und -saft hinzuftigen.
Mit etwa 4 TL Salz (nach Geschmack auch weniger) und frisch gemahlenem Pfeffer wirzen. Sanft

vermengen.

5. Anrichten
Salat auf einer Servierplatte verteilen, die gebratenen Tomaten samt Saft darlbergeben.

Sofort servieren - lauwarm oder zimmerwarm.
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